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ABSTRACT 
Formulation  of Instant Porridge as the combination of Tempe and seaweed 
and its Synergism Effect Of Cholesterol level Blood. The aim of the research is to 
make instant porridge as the combination of tempe and seaweed which could be 
used as a food alternative and its influence on patients cholesterol and the determine  
a suitable formulation in making instant porridge as the combination of tempe and 
seaweed. The absorption was measured by using photometer 5010 with a long 
unbroken wave 546 nm. The statictical analysis reveal that instant porridge as the 
combination of tempe and seaweed could decrease cholesterol in which decrease of 
cholesterol really  differs among formulation 1,2, and 3. The one in formulation 2 is 
50%, and the one formulation  3 is 40%. The effect of synergism occurs in 
formulation 2, i.e 50% in which the comparison of tempe and seaweed is 50  : 50. 
Hedonic test by 10 respondents proves that all the respondents like instant porridge 
as the combination of tempe and seaweed about colour, aroma, taste, and texture. 
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PENDAHULUAN 
Di Indonesia, kedelai telah 
dikenal sebagai bahan pangan yang 
biasa diolah menjadi tempe, tahu, 
tauco, kecap, dan susu kedelai. 
Selama berabad-abad tempe telah 
digunakan sebagai bahan pangan 
sumber protein oleh penduduk di pulau 
Jawa. Sekarang penggunaannya telah 
menyebar ke pulau-pulau lainnya di 
Indonesia, bahkan ke luar negeri. 
(Muchtadi., 2010).  
Tempe merupakan salah satu 
makanan fermentasi tradisional 
warisan nenek moyang yang terbukti 
memiliki nilai gizi yang tinggi dan dapat 
digunakan sebagai sumber protein 
yang murah, dan dibuat dari kacang 
kedelai yang telah dihilangkan selaput 
(kulit) luarnya, lalu disemaikan dengan 
suatu jamur tertentu. Rasanya sedikit 
asam dan berisi lebih banyak serat gizi 
daripada tahu, tetapi lebih sedikit 
protein. (Tjay, 2002). 
Produksi rumput laut dan 
sebaran jenisnya banyak dijumpai di 
seluruh perairan laut di Indonesia. Nilai 
ekonomis rumput laut  ini sangat 
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ditentukan oleh kandungan bahan 
kimianya. Di Indonesia rumput laut 
diperoleh dari daerah perairan pantai 
terumbu karang. Habitat pada substrat 
pasir kasar, pecahan kerang, kerang 
mati, dan disela-sela kerang hidup. 
(Kadi, dan Atmadja., 1988). 
Begitu banyak potensi gizi yang 
dimiliki tempe dan rumput laut, namun 
belum banyak tekhnologi yang 
menyentuh aspek pengolahan, 
sehingga tempe hanya sebatas lauk di 
meja makan. Berbagai potensi yang 
dimiliki tempe terkadang tertutupi oleh 
image tempe sebagai makanan kelas 
bawah. 
Kolesterol sebenarnya 
merupakan lemak yang sangat penting 
bagi tubuh, tetapi jika berlebihan dapat 
berdampak negative. Kolesterol dalam 
tubuh merupakan precursor biosintesis 
hormone dan asam empedu. Tetapi, 
peningkatan jumlah kolesterol akan 
mempercepat terjadinya aterosklerosis 
yang merupakan resiko utama 
penyakit jantung koroner yang 
berujung pada serangan jantung dan 
kematian. Selain itu, kolesterol juga 
merupakan pemicu timbulnya berbagai 
penyakit metabolic, seperti hipertensi, 
diabetes mellitus, dan stroke.  
Membanjirnya produk makanan 
instan merupakan salah satu tuntutan  
di masa kini. Setiap orang 
menginginkan makanan yang dapat 
dengan mudah dan cepat disajikan 
dan dinikmati, sehingga 
perkembangan dan prospek makanan 
instan masih sangat tinggi. Melihat 
potensi besar dari tempe dan rumput 
laut, maka kami tertarik melakukan 
penelitian tentang Formulasi bubur 
instan kombinasi tempe dan rumput 
laut serta efek sinergismenya  
terhadap kadar kolesterol darah 
secara invitro. 
METODE PENELITIAN 
Bahan dan metode 
Bahan yang digunakan Air 
suling, asam asetat glasial p.a, asam 
sulfat pekat p.a, etanol 60%, n-heksan, 
kalium hidroksida, kolesterol p.a, 
tempe, rumput laut (Eucheuma sp), 
maltodekstrin, natrium klorida 0,9%. 
Metode penelitian berupa 
metode eksperimental laboratorium.  
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 
Januari 2011, bertempat di 
Laboratorium Biokimia Universitas 
Hasanuddin Makassar, dan Balai 
Besar Laboratorium Kesehatan 
Makassar. 
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Tabel Rancangan Formula Bubur Instan 
No Nama Bahan Formula 1 Formula II Formula III Fungsi Bahan 
1. Tempe 75 g 50 g 25 g Bahan aktif 
2. Rumput Laut 25 g 50 g 75 g 
Bahan aktif dan 
pengental 
3. Maltodekstrin 10 g 10 g 10 g Pengisi 
4. Air 50 ml 50 ml 50 ml Pelarut 
 
Proses Pengolahan Rumput Laut 
  Sebelum dilakukan proses 
pengolahan, untuk mendapatkan 
bahan baku yang bersih perlu 
dilakukan hal-hal sebagai berikut, 
rumput laut hasil pemetikan dari alam 
dibersihkan dari kotoran-kotoran yang 
menempel seperti pasir, karang, 
garam dan kotoran lainnya. Setelah 
bersih dicuci dengan air tawar sampai 
berwarna putih kemudian dikeringkan. 
Pencucian dan pengeringan dilakukan 
beberapa kali sampai diperoleh rumput 
laut kering yang bersih dan putih. 
Pengeringan dilakukan dengan 
penjemuran sinar matahari. Hasil 
pengeringan rumput laut mempunyai 
kandungan air berkisar 15–25%. 
Setelah kering kemudian rumput laut 
(25 g, 50 g, 75 g) dimasak dengan 
menggunakan 300 ml air sampai 
mendidih, kemudian di blender. 
Proses pembuatan Bubur Instan 
  Proses pembuatan bubur instan 
diawali dengan pemotongan dan 
penimbangan tempe. Tempe yang 
sudah dipotong kemudian ditimbang 
sebanyak 75, 50, 25 g masing-masing 
formula dan dicampur dengan bahan 
yang telah terpilih yaitu (hasil perasan 
rumput laut (25, 50, 75 g), 
Maltodekstrin 10 g) dengan 
menggunakan blender. Masukkan 50 
ml air untuk mencampurkan bahan, 
diaduk sampai merata, Sesudah 
bahan semuanya tercampur dan 
menjadi bubur encer, proses 
pemasakan dilakukan.  
  Bubur encer dimasak dengan 
api kecil sambil terus diaduk untuk 
menghindari gosong. Setelah bubur 
mengental, bubur didiamkan untuk 
beberapa saat sampai suhunya turun. 
Kemudian proses pengeringan 
dilakukan dengan menggunakan 
Frezee dryer, setelah kering bubur 
instan dihaluskan dengan 
menggunakan blender. 
Uji Kadar Kolesterol secara In vitro 
Penentuan Kondisi Penurunan 
Kadar Kolesterol 
Ditimbang sebanyak  1 g bubur 
instan, disuspensikan ke dalam 2 ml 
larutan kolesterol etanol (dibuat 
dengan melarutkan 200 mg kolesterol 
dalam 100 ml etanol 60%). Campuran 
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tersebut dikocok dan diinkubasi pada 
suhu 37oC selama 1 jam, kemudian di 
sentrifus pada 4000 rpm selama 5 
menit. Kolesterol yang tidak terikat 
oleh bubur instan dalam supernatan 
kemudian ditentukan. 
Pengukuran Sampel 
Penentuan kolesterol yang tidak 
terikat ditentukan dengan metode 
Rudel Morris, yaitu 0,5 ml supernatan 
ditambahkan 0,6 ml KOH 33% dan 6 
ml etanol 96% dalam tabung tertutup 
dan dicampur sempurna. Tabung 
ditutup kemudian disimpan dalam 
tangas air suhu 60oC selama 15 menit. 
Setelah didinginkan, ditambahkan 5 ml 
n-heksan ke dalam tabung dan 
dikocok sampai tercampur sempurna, 
kemudian ditambahkan 3 ml air suling, 
dan dikocok kembali selama 2 menit 
sampai tercampur sempurna. Lalu 2 ml 
lapisan heksan dipipet ke dalam 
tabung uji, pelarut diuapkan. 
Ditambahkan 0,5 ml larutan NaCl 
0,9%.  
Pengukuran Kadar Kolesterol 
menggunakan Fotometer 
Dimasukkan reagensia 
sebanyak 1 ml sebanyak larutan 
blanko, kemudian diukur dengan 
fotometer 5010 pada panjang 
gelombang 546 nm, kemudian 
dicampurkan standar sebanyak 0,01 
ml dan reagensia sebanyak 1 ml 
sebagai larutan standar. Larutan ini 
diukur dengan fotometer 5010 pada 
panjang gelombang 546 nm, 
selanjutnya sampel sebanyak 0,01 ml 
dan reagensia 1 ml di dalam kuvet. 
Inkubasi selama 10 menit pada suhu 
20-25oC atau 5 menit pada suhu 37oC, 
kemudian diukur dengan fotometer 
5010 pada panjang gelombang 546 
nm. 
Perhitungan Persentase Penurunan 
Kolesterol 
Perhitungan ditentukan dengan 
menggunakan rumus, 
  C - B 
A =    x 100% 
     C 
Dimana A =  % penurunan kolesterol 
             B =  Jumlah rata-rata 
kolesterol dalam 
supernatan setelah 
perlakuan   
             C =  Jumlah rata-rata 
kolesterol awal (data 
supernatan pada 
kolesterol). 
Analisa Data 
Data yang diperoleh dianalisis 
secara statistika dengan 
menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap. 
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HASIL PENELITIAN 
Dari hasil pengukuran variasi formula bubur instan kombinasi tempe dan 
rumput laut terhadap penurunan kadar kolesterol diperoleh data sebagai berikut : 
Jumlah kolesterol 
Awal (mg/dl) 
Jumlah kolesterol 
akhir (mg/dl) 
Variasi 
Formula 
Persentase (%) 
penurunan kadar 
kolesterol 
6,0 4,6 Formula 1 23,33 
6,0 3,0 Formula 2 50 
6,0 3,6 Formula 3 40 
6,0 3,6 Tempe 40 
6,0 3,6 Rumput laut 40 
 
Tabel 1. Hasil Pengukuran Total kolesterol Tempe 
No Perlakuan Kolesterol awal (mg/dl) Kolesterol akhir (mg/dl) 
1. Replikasi 1 6,0 3,0 
2. Replikasi 2 6,0 4,0 
3. Replikasi 3 6,0 4,0 
 
Tabel 2. Hasil Pengukuran Total kolesterol Rumput laut 
No Perlakuan Kolesterol awal (mg/dl) Kolesterol akhir (mg/dl) 
1. Replikasi 1 6,0 3,0 
2. Replikasi 2 6,0 3,0 
3. Replikasi 3 6,0 5,0 
 
Tabel 3. Nilai Absorbansi kadar kolesterol oleh variasi formula bubur instan 
kombinasi tempe dan rumput laut 
Perlakuan Variasi 
Absorbansi 
sampel 
Absorbansi standar Total Rata-rata 
Formula 1 
Replikasi 1 0,004 0,205 
0,014 0,0046 Replikasi 2 0,006 0,205 
Replikasi 3 0,004 0,205 
Formula 2 
Replikasi 1 0,001 0,205 
0,009 0,003 Replikasi 2 0,004 0,205 
Replikasi 3 0,004 0,205 
Formula 3 
Replikasi 1 0,003 0,205 
0,011 0,0036 Replikasi 2 0,004 0,205 
Replikasi 3 0,004 0,205 
 
Tabel 4. Total Kolesterol Bubur Instan 
 
Perlakuan Variasi Total Kolesterol (mg/dl) 
Formula 1 
Replikasi 1 4,0 
Replikasi 2 6,0 
Replikasi 3 4,0 
Formula 2 
Replikasi 1 1,0 
Replikasi 2 4,0 
Replikasi 3 4,0 
Formula 3 
Replikasi 1 3,0 
Replikasi 2 4,0 
Replikasi 3 4,0 
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Tabel 5. Penurunan Kadar Kolesterol 
Perlakuan Variasi 
Kolesterol 
awal 
(mg/dl) 
Kolesterol 
akhir 
(mg/dl) 
Total 
Total Rata-
rata 
Penurunan kadar 
kolesterol (mg/dl) 
Formula 1 
Replikasi 1 6,0 4,0 
14 4,6 
2,0 
Replikasi 2 6,0 6,0 0 
Replikasi 3 6,0 4,0 2,0 
Formula 2 
Replikasi 1 6,0 1,0 
9,0 3,0 
5,0 
Replikasi 2 6,0 4,0 2,0 
Replikasi 3 6,0 4,0 2,0 
Formula 3 
Replikasi 1 6,0 3,0 
11 3,6 
3,0 
Replikasi 2 6,0 4,0 2,0 
Replikasi 3 6,0 4,0 2,0 
 
PEMBAHASAN 
Kesadaran masyarakat akan 
pentingnya kesehatan telah meningkat 
secara nyata dalam dasawarsa 
terakhir ini. Menurut Goldberg (1994), 
masyarakat menuntut suatu bahan 
pangan yang tidak hanya sekedar 
begizi dan lezat, tetapi juga 
mempunyai khasiat menguntungkan 
bagi kesehatan yang dikenal dengan 
istilah pangan fungsional. Heasman, M 
dan Mellentin (2001), menyebutkan 
bahwa pangan fungsional adalah 
bahan pangan yang mengandung 
senyawa atau komponen yang 
berkhasiat bagi kesehatan. Senyawa 
atau komponen tersebut antara lain 
serat pangan, oligosakarida, gula 
alkohol, asam amino, peptida, protein, 
glikosida, alkohol, isoprenoida vitamin, 
kolin, mineral, bakteri asam laktat, 
asam lemak tidak jenuh, dan 
antioksidan. Pada penelitian ini 
dilakukan uji invitro penurunan kadar 
kolesterol oleh bubur instan kombinasi 
tempe dan rumput laut. Tempe yang 
merupakan makanan khas Indonesia. 
Hasil fermentasi Rhizopus oligosporus 
itu, semakin banyak diminati orang. 
Senyawa-senyawa aktif yang 
terkandung dalam tempe sangat baik 
untuk menurunkan kadar kolesterol 
dalam darah. Selain itu pula digunakan 
rumput laut (Sango-sango) yang selain 
sebagai bahan aktif pada formula ini, 
juga berfungsi sebagai pengental pada 
produk tersebut. Kedelai merupakan 
bahan dasar dalam fermentasi tempe, 
dimana kedelai yang mengandung zat 
yang disebut sitosterol dan niasin yang 
mampu menurunkan kolesterol  dan 
LDL, serta menaikkan HDL (Baraas., 
1994). Selain itu pula protein kedelai 
yang kaya isoflavon dapat 
meningkatkan aktivitas reseptor-LDL 
kolesterol. 
Mekanisme kerja sitoseterol dan 
niasin adalah dengan membentuk 
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molekul dengan kolesterol yang tidak 
dapat diserap oleh pencernaan juga 
mengurangi kolesterol yang bersifat 
endogen dengan jalan mengikatnya 
dan diekskresikan melalui alat 
pencernaan. Penelitian Ziliken 
menemukan bahwa isoflavon 
mempunyai sifat anti oksidan, anti 
adrenalin, anti inflamasi, dan anti 
aritmia yang mencegah terjadinya 
denyut jantung yang tidak teratur dan 
mencegah terjadinya luka endotel dan 
mampu mengikis endapan kolesterol 
pada dinding pembuluh darah koroner 
(Sitope., 1993). 
Tempe dan rumput laut dari 
hasil penelitian memperlihatkan diet 
tinggi serta larut dapat menurunkan 
kadar kolesterol. Selain itu, serat larut 
juga dapat memperbaiki metabolisme 
karbohidrat. Rekomendasi asupan 
serat makanan yang dianjurkan adalah 
20-30 g per hari untuk orang dewasa, 
sekitar 6 gram berasal dari serat larut. 
Serat terdiri dari komponen 
serat larut dan serat tidak larut. Serat 
larut akan menimbulkan perasaan 
penuh di perut. Serat ini juga 
mengontrol kadar kolesterol. 
Selanjutnya oleh Sediaotama, A.D 
(1999), ditambahkan bahwa serat 
bahan makanan dapat berperan 
terhadap pengikatan asam empedu 
yang diduga sebagai promotor 
terbentuknya karsinogenesisi. Apabila 
proses pengikatan itu terjadi dapat 
menurunkan resiko terjadinya kanker 
usus besar, dan juga dapat 
menurunkan kadar kolesterol darah. 
Rumput laut telah dikenal sejak 
puluhan atau bahkan ratusan tahun 
yang lalu di Indonesia maupun di 
mancanegara. Pada umumnya rumput 
laut digunakan sebagai bahan 
makanan dan minuman, namun seiring 
dengan berkembangnya IPTEK 
dewasa ini rumput laut dapat di 
kembangkan dan manfaatkan dalam 
berbagai macam industri misalnya 
tekstil, kosmetik, dan industri 
kefarmasian. (Syafikri, D., 2005).  
Disarankan setidaknya 
mengkonsumsi tempe minimal 150 g 
sehari selama 2 minggu dapat 
mengurangi total kolesterol darah, LDL 
kolesterol and total rasio : HDL 
kolesterol (Agranoff, J., 1999). 
Pada pengujian kadar kolesterol 
darah secara in vitro dilakukan dengan 
menggunakan alat fotometer 5010, 
fotometer 5010 khusus digunakan 
untuk pengukuran kadar kolesterol, 
trigliserida, LDL, dan HDL. Prinsip 
kerjanya yaitu sampel dimasukkan ke 
dalam selang yang menuju kuvet. 
Sampel akan tinggal dalam kuvet ± 25-
50 µl. Sisa sampel akan dihisap oleh 
pompa roda yang akan diteruskan 
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melalui selang tempat pembuangan. 
Pompa roda akan berputar apabila 
panel dihidupkan. Sampel yang tinggal 
di kuvet akan disinari oleh cahaya 
yang bersumber dari lapu halogen. 
Cahaya yang dihasilkan oleh lampu 
halogen yang merupakan sumber 
cahaya dari alat ini. Cahaya diteruskan 
hingga mencapai filter, filter 
merupakan pengatur panjang 
gelombang. Cahaya yang telah melalui 
filter akan diteruskan hingga 
menembus kuvet. Kuvet merupakan 
tempat sampel yang telah diukur. 
Cahaya yang melalui kuvet akan 
diteruskan ke fotodioda. Fotodioda 
inilah yang merubah cahaya menjadi 
listrik yang kemudian dapat dicetak 
sebagai hasil pengukuran. 
Pengukuran secara fotometri 
adalah pengukuran terhadap 
terjadinya interaksi atom atau molekul 
dengan radiasi elektromagnetik (REM). 
Interaksi antara molekul dengan 
radiasi elektromagnetik dapat 
menghasilkan efek hamburan, absorbs 
atau emulsi, radiasi elektromagnetik 
dapat berupa cahaya, merupakan 
rangsangan sinar yang dapat diterima 
oleh mata manusia yang mempunyai 
panjang gelombang 380 – 780 nm dan 
dikenal sebagai cahaya tampak 
(visible). Terjadinya interaksi antara 
radiasi UV-VIS terhadap molekul atau 
atom mengakibatkan molekul tersebut 
mengalami transisi elektronik sebagai 
akibat transisi antara dua tingkat 
energi electron atau atom yang akan 
mengakibatkan terjadinya elektron. 
Pada penelitian ini dibuat bubur 
instan dengan menggunakan 
kombinasi tempe dan rumput laut, ini 
didasarkan karena tempe dan rumput 
laut memiliki fungsi untuk menurunkan 
kolesterol. Dari hasil penelitian setelah 
dibuat formula bubur instan, 
menunjukkan bahwa untuk formula 1 
memiliki efek dalam menurunkan 
kolesterol yaitu sebesar 23,33%,  
formula 2 sebesar 50%, dan formula 3 
sebesar 40%. 
Efek sinergisme dalam formula 
ini dimiliki oleh formula hasil 
pencampuran tempe dan rumput laut 
dengan perbandingan 50 : 50, tetapi 
efeknya sama jika perbandingan 
tempe dan rumput laut 25 : 75. 
Sedangkan jika tempe dinaikkan 
dengan perbandingan 75, kemudian 
rumput laut hanya 25, maka kadar 
kolesterolnya mengalami penurunan 
sebesar 23,33%, ini dikarenakan serat 
larut air pada rumput laut lebih tinggi 
dibandingkan tempe. 
Sedangkan untuk hasil analisis 
statistika menunjukkan bahwa bubur 
instan kombinasi tempe dan rumput 
laut dapat menurunkan kolesterol, 
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penurunan kolesterol berbeda nyata 
antara formula 1, 2 dan 3. 
Tes hedonik yang telah 
dilakukan kepada 10 responden, 
membuktikan bahwa dari segi warna, 
aroma, rasa, dan tekstur, bubur instan 
kombinasi tempe dan rumput laut 
digemari oleh semua reponden. 
KESIMPULAN  
Dari penelitian tersebut diperoleh 
bahwa : 
1. Bubur instant kombinasi tempe dan 
rumput laut dapat menurunkan 
kadar kolesterol darah. 
2. Formula 2 merupakan formula yang 
paling bagus yang berefek 
sinergisme terhadap penurunan 
kadar kolesterol darah sebesar 
50%. 
3. Hasil analisis statistika 
menunjukkan bahwa bubur instan 
kombinasi tempe dan rumput laut 
dapat menurunkan kolesterol, 
penurunan kolesterol berbeda 
nyata antara formula 1, 2, dan 3. 
4. Tes hedonik yang telah dilakukan 
kepada 10 responden, 
membuktikan bahwa dari segi 
warna, aroma, rasa, dan tekstur, 
bubur instant kombinasi tempe dan 
rumput laut digemari oleh semua 
responden. 
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